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Tworzac sezonowy magazyn kulinarny, zazwyczaj wyprzedzamy rzeczywi-
stos¢ o mniej wiecej dwa miesigce. Najprzyjemniejsze sg przygotowania do
numeru wiosennego, nad ktérym skupiamy sie w styczniu oraz lutym. Gdy
za oknami mrdéz i Snieg, u nas panuje wiosna, a talerze wypetnione s3 po
brzegi nowalijkami. W tym roku zaraz po Sylwestrze zaczeliSmy hodowac
kietki, ktéore mianowaliSmy pierwszym bohaterem numeru. Wyczarowali-
Smy z nimi pyszne dania - buteczki, ptysie, satatki, fritatte, nalesniki, ka-
napki, paste, spring rollsy, kulki serowe, faszerowane jajka i smoothies.
Kietkom do pary dobraliSmy Smietane z ktérg przygotowalismy kilkanascie
dan, takich jak smakowe masta, sosy, kremy, placki, omlety i ciasta.

Do prawdziwej wiosny jesteSmy przygotowani, poniewaz mamy za sobg
wiosenng detoksykacje. SprawdzZcie przepisy na stronach 80-89 i zobacz-
cie, jak oczyscic sie po zimie i lekko wejs¢ w te najprzyjemniejszg pore roku.

Przy okazji przygotowywania tego numeru poznaliSmy sie z panem Pio-
trem Czajkowskim, ktéry wytwarza naturalne wedliny oraz kietbase gole-
dzinowska. Zafascynowani tym produktem, przygotowalismy kilka wiosen-

nych dan z kietbasg w roli gtéwne;.

RozmawialiSmy tez z Bartkami z Krasnoldda o lodach rzemiesIniczych, ktoé-
rych mozna sprébowacd przy Komuny Paryskiej 10, jak i w wielu innych lo-
kalach we Woroctawiu. Przeskoczcie wiec do stron 99-105 i poznajcie
najbardziej wroctawskie ze wszystkich lodéw.

W czesci z kuchnig dolnoslasks i przesiedlencza poznacie Krysie z Nadolic
Matych, fragment jej dziecinstwa oraz smaki, jakie zapamietata z tamtych lat.

Mamy tez kalendarium wydarzen kulinarnych, ktére odbedg sie na Dolnym
Slasku——
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www.magazynkociol.pl
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Swieze skladn
rejdz na facebook.co

(Przy)Gotuj sie na nowe!
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DANIE WEGETARIANSKIE DANIE BEZGLUTENOWE

\Y
¥

DANIE WEGANSKIE DANIE RYBNE
DANIE BEZMLECZNE DANIE Z NISKIM

INDEKSEM GLIKEMICZNYM
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SPIS PRZEPISOW

Biaty barszcz na zakwasie

Bita Smietana

Creme fraiche

Drozdzowe buteczki z kietkami
Faszerowane jajka

Frittata z kietkami

Krem angielski

Kruche ciastka bezglutenowe
Kulki serowe z kietkami

Masta smakowe

Mrozony créme brilée
Nalesniki z twarozkiem ze stonecznika
Omlet na kwasnej Smietanie
Orzechowe ciasto z malinami
Panna cottta z matcha

Pasta stonecznikowa

Placki Smietanowe

74
48
66
14
16
18
50
78
20
42
52
22
58
76
54
24
60

Pudding chia z boréwkami
Quiche z porem i tososiem
Satatka z kietbasa

Satatka z kietkami

Smoothie z kietkami

Soki i koktajle detoksowe
Sosy sSmietanowe

Spring rolls z kietkami rzodkiewki
Smietanowiec

Tarte flambee

Wege kanapka z kietkami
Wrapy z kietbasa
Wytrawne ptysie z kietkami
Zielone smoothie bowl

Zupa krem z rzezucha

Zupa warzywna z kasza jaglana
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DANIE Z KOTEA
[UPA KREM Z RZEZUCHA

PRIEPIS | ZDJECIE: ZANETA HAJNOWSKA

@0

Liczba porcji: 4
Czas przygotowania: 30 minut

Skladniki:
500 ml bulionu warzywnego
4 srednie ziemniaki
1 por (biata czesc)
2 szklanki kietkow rzezuchy
+ do dekoracji
2 tyzki masta
sol, pieprz
olej Iniany

Przygotowanie:

Ziemniaki obieramy i kroimy w kostke. Pora kroimy w pétplasterki i szklimy na
rozgrzanym masle. Dodajemy ziemniaki, krétko podsmazamy, caty czas mieszajac.
Wlewamy bulion i gotujemy pod przykryciem, az warzywa beda miekKkie.

Zupe blendujemy na gtadki krem, dodajemy rzezuche i jeszcze chwile miksujemy,
ale nie dtugo, zeby nie rozdrobnic catkowicie rzezuchy.

Doprawiamy sola i pieprzem. Podajemy polang olejem Inianym i udekorowang rzezucha.
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KIELK

Wiosno, kietkuj! Nie mozemy sie juz doczekac

wiosennej pogody, cieplejszych dni i bogactwa owocow
oraz warzyw, ktore juz niebawem pojawiq sie na
okolicznych targowiskach i straganach. Przywotujemy
wiosne domowq uprawgq Kietkow. To z nimi w roli
glownej powstaty buteczki drozdzowe, sniadaniowa
frittata, kulki serowe, spring rolls, a nawet smoothie.
Na kolejnych stronach czeka na Was spora dawka
swiezych smakow i lekkich przepisow. W takim razie -
po kietki marsz i gotujemy!
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DROZDZOWE BULECZKI Z KIELKAMI

PRZEPIS [ ZDJECIE: LUCJA SERAFIN

&

Liczba porcji: 2
Czas przygotowania: 5 minut + 1 godzina 30 minut wyrastania
+ 25 minut pieczenia

Skladniki:
400 g maki pszennej
250 ml mleka
100 g twarogu
50 g otrebéw pszennych
30 g $wiezych drozdzy
1tyzeczka soli
Y tyzeczki cukru
40 g kietkéw brokuta, cebuli i rzodkiewki
1 biatko
ziarna do posypania butek

Przygotowanie:
Drozdze rozcieramy w mleku. £aczymy z cukrem i tyzka maki. Odstawiamy na 15 minut,
by zaczyn ruszyt. Dodajemy make, sdl, twardg i kietki. Zagniatamy gtadkie, spdjne ciasto.
Przykrywamy bawelniang sciereczka i odstawiamy do wyrastania na 1 godzine.

Z wyrosnietego ciasta formujemy 10 buteczek i ukltadamy na blaszce wyscielonej
papierem do pieczenia. Zostawiamy na 15 minut. Kazda z buteczek smarujemy lekko

roztrzepanym biatkiem i posypujemy ziarnami.

Pieczemy w temperaturze 190°C przez 25 minut.

14
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FASZEROWANE JAJKA

PRZEPIS [ ZDJECIE: KATARZYNA SIERADZ

@00

Liczba porcji: 2
Czas przygotowania: 1 godzina

Skladniki:
4 jajka
2 rzodkiewki
garsc kietkow rzodkiewki + do dekoracji
2 tyzki gestego jogurtu naturalnego
1tyzka majonezu

1 tyzeczka musztardy (opcjonalnie)

sol, pieprz

Przygotowanie:
Jajka gotujemy na twardo, przekrawamy na pot, wyjmujemy zéttka i drobno je siekamy.
Przektadamy do miski, dodajemy drobno pokrojona rzodkiewke, kietki, jogurt, majonez
imusztarde. Mieszamy, po czym przyprawiamy do smaku. Potéwki biatek wypelniamy
przygotowana pasta i dekorujemy kietkami. Chtodzimy przed podaniem.

16
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FRITTATA Z KIEHKAMI

PRZEPIS | ZDJECIE: LAURA CHOLODECKA

@00

Liczba porcji: 4
Czas przygotowania: 30 minut

Skladniki:
50 g kietkéw brokuta
50 g kietkéw rzodkiewki
+ do dekoracji
8 jajek
150 g sera z niebieska plesnia
1 czerwona cebula
Y4 szklanki oleju
sol, swiezo mielony pieprz

Przygotowanie:
Na duzej patelni rozgrzewamy olej. Cebule kroimy w drobng kostke, oprészamy sola
iszklimy. Rozgrzewamy piekarnik do 200°C.

Jajka wybijamy do miski i roztrzepujemy. Dodajemy pokruszony ser i kietki.
Doprawiamy sola oraz pieprzem i mieszamy. Na patelnie wylewamy mase jajeczna
iwstawiamy do piekarnika na 15 minut. Podajemy bezposrednio po przygotowaniu

udekorowane kietkami.

18
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KULKI SEROWE Z KIEEKAM

PRZEPIS [ ZDJECIE: MONIKA SZEFFLER

@00

Liczba porcji: 2 mate stoiczki
Czas przygotowania: 15 minut

Skladniki:

300 g sera typu ricotta lub peinottustego twarogu
100 g kietkéw rzodkiewki
czarnuszka lub pomidory igietka do obtoczenia
300 ml oleju rzepakowego ttoczonego na zimno

Przygotowanie:
Z sera formujemy kulki wielkosci piteczek do ping ponga, obtaczamy w kietkach
iprzyprawach. Wktadamy do stoiczkéw i zalewamy olejem, tak, zeby kulki byty
catkowicie zanurzone. Zakrecamy. Przechowujemy w lodéwce do 10 dni.

20
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NALESNIKI 7 TWAROZKIEM ZE SEONECZNIKA

| KIEEKAM

PRZEPIS [ ZDJECIE: LUKASZ MAJCHROWSKI

@O

Liczba porcji: 4-6 sztuk
Czas przygotowania: 30 minut + 12 godzin oczekiwania

Skladniki na nalesniki: Skladniki na twarozek:
100 g maki ryzowej 1 szklanka nasion stonecznika
30 g maki ziemniaczanej 1tyzka ptatkéw drozdzowych
2 jajka 1tyzka soku z cytryny
250 ml mleka roslinnego 1 zabek czosnku
25 ml oleju kokosowego sol
Dodatkowo:

ulubione kietki (np. stonecznika i rzodkiewki)
kawatek czerwonej kapusty

Przygotowanie:

Make ryzowa, ziemniaczang, jajka, mleko oraz ptynny (delikatnie podgrzany) olej
kokosowy mieszamy trzepaczka. Patelnie mocno rozgrzewamy i wylewamy nan cienka
warstwe ciasta. Smazymy przez chwile i obracamy na druga strone. Czynnos¢
powtarzamy dla kolejnych nalesnikow.

Stonecznik namaczamy przez noc w zimnej wodzie, a nastepnie odcedzamy.
Przesypujemy go do kielicha blendera i mielimy na paste. Mozna wlaé odrobine wody,
aby uzyskac bardziej gtadka teksture. Dodajemy ptatki drozdzowe, sok z cytryny i sél.

Miksujemy ponownie, az sktadniki sie potgcza. Wstawiamy do lodéwki do schtodzenia.

Usmazone nales$niki smarujemy twarozkiem, posypujemy kietkami i startag czerwona
kapusta.

22
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PASTA SEONECZNIKOWA

PRZEPIS | ZDJECIE: LAURA CHOLODECKA

@00

Liczba porcji: 8
Czas przygotowania: 5 minut

Skladniki:

200 g kietkéw stonecznika
% szklanki ziaren stonecznika
1- 2 zabki czosnku
50 - 75 g parmezanu
Y4 szklanki oliwy
Y4 tyzeczki soli

Przygotowanie:
Wszystkie sktadniki blendujemy. Podajemy bezposrednio po przygotowaniu
zpieczywem, grzankami lub krakersami.

24
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SALATKA Z KIELKAMI

PRZEPIS: JOANNA ANISZCZYK  ZDJECIE: MONIKA SZEFFLER

LV UONY

Liczba porcji: 2
Czas przygotowania: 30 minut

Skladniki:

100 g zielonej soczewicy
250 g wedzonej makreli
100 ml oleju Inianego
4 rzodkiewki
25 g ziaren stonecznika
25 g jagdd goji
8 duzych suszonych pomidoréw
peczek koperku
garsc kietkow stonecznika
sol, pieprz

Przygotowanie:

Soczewice gotujemy zgodnie z instrukcja na opakowaniu, odsgczamy i pozostawiamy do
ostygniecia. Pomidory kroimy na mate kawatki i razem z nasionami goji dodajemy do
oleju. Z makreli sciggamy skore i kroimy ja na mniejsze kawatki, rzodkiewke przecinamy
na 8 czesci, a koperek drobno szatkujemy. Na suchej patelni prazymy stonecznik,
przesypujemy na talerz i pozostawiamy do ostygniecia. Wszystkie sktadniki wktadamy
do miski, zalewamy olejem z nasionami goji i pomidorami, doprawiamy sola, pieprzem
idoktadnie mieszamy.

26
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SMOOTHIE Z KIEEKAM

PRZEPIS | ZDJECIE: OLGA PEAZA

PHO®

Liczba porcji: 2
Czas przygotowania: 10 minut

Skladniki:
2 banany
2 kiwi
2 garsci szpinaku
2 tyzeczki nasion chia
2 tyzki mleka kokosowego
garsc kietkow stonecznika
woda

Przygotowanie:
Banany i kiwi obieramy, kroimy na mniejsze kawatki, szpinak myjemy pod biezaca
woda. Wszystkie sktadniki umieszczamy w blenderze i miksujemy, w razie potrzeby
dolewajac wody, aby blendowanie byto tatwiejsze. Przelewamy do szklanek lub butelek.

28
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SPRING ROLLS Z KIEEKAMI RZODKIEWKI
| LOSOSIEM

PRZEPIS | ZDJECIE: KINGA GORSKA

Sy

Liczba porcji: 5 spring rollséw
Czas przygotowania: 15 minut

Skiadniki: Skiadniki na sos:
5 arkuszy papieru ryzowego Y% awokado
100 g tososia wedzonego 50 ml wody
Y% peczka szczypiorku ¥, ptaskiej tyzeczki wasabi
1 marchewka sol, cukier
2 kawatki ogérka o dtugosci 12 cm 1 tyzka majonezu
50 g kietkéw rzodkiewki

50 g makaronu z fasoli mung
5 tyzek serka smietankowego
5 lidci sataty mastowej

Przygotowanie:
Warzywa kroimy w cienkie stupki o jednakowej dtugosci. Makaron gotujemy
wg przepisu na opakowaniu, studzimy. Przygotowujemy blat, na ktérym bedziemy
zwijaé spring rollsy - warto uzyc¢ kawatka papieru do pieczenia lub silikonowego
podkiadu. Bierzemy po arkuszu papieru ryzowego, delikatnie zwilzamy go woda zkazdej
strony i rozktadamy na blacie. Na brzegu uktadamy po kawatku tososia, lisciu sataty,
kilka stupkéw kazdego warzywa i po jednej tyzeczce serka, z ktoérego najlepiej
uformowac dtorimi wateczek. Na sam koniec dodajemy po garstce kietkow i makaronu.
Zaktadamy na siebie boki papieru i zwijamy. Przekrawamy na pét i podajemy
Zprzygotowanym wczesniej sosem.

Wiszystkie sktadniki na sos miksujemy blenderem do uzyskania gtadkiej konsystencii.

30
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WEGE KANAPKA Z KIEEKAMI

PRZEPIS | ZDJECIE: MONIKA PAZDE

&

Liczba porcji: 3
Czas przygotowania: 5 minut

Skladniki:
6 kromek zytniego chleba
15 g kietkéw
150 g twarogu
3 tyzeczki zielonego pesto
¥ zielonej papryki
% awokado
gars$c¢ mtodego szpinaku
sol, pieprz

Przygotowanie:
Kromki chleba smarujemy pesto. Papryke, awokado i twardg kroimy w plasterki.
Na chleb kolejno uktadamy papryke, szpinak, twarég, kietki i awokado.
Przykrywamy druga kromka.

32
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WYTRAWNE PTYSIE Z KIEEKAM

PRZEPIS I ZDJECIE: LUCJA SERAFIN

&

Liczba porciji: 2
Czas przygotowania: 1 godzina 30 minut

Skladniki na ptysie: Skiadniki na paste z ciecierzycy:
20 g kietkéw rzodkiewki 400 g ugotowanej ciecierzycy
20 g kietkoéw cebuli 4 suszone pomidory z zalewy
225 g maki pszennej 3 tyzki zalewy z pomidorow
250 ml wody 2 zabki czosnku
100 g masta sol, pieprz
szczypta soli
4 jajka
Skladniki na paste z awokado:
400 g twarogu
1 awokado
1 zabek czosnku
1tyzka soku z cytryny
sol, pieprz

Przygotowanie:

Wode, masto i sél gotujemy w rondelku. Do gotujgcej sie mieszanki wsypujemy make.
Zmniejszamy ogien i energicznie mieszamy. Po minucie zdejmujemy ciasto z palnika
iodstawiamy na 15 minut, zeby ostyglo. Nastepnie miksujemy ciasto mikserem
iwbijamy jajka. Kazde kolejne jajko wbijamy dopiero wtedy, gdy poprzednie dokiadnie
polaczy sie z ciastem. Gotowa mase przektadamy do rekawa cukierniczego i wyciskamy
mate porcje na blaszce wyscielonej papierem do pieczenia.

Pieczemy w temperaturze 190°C okoto 20 minut. Studzimy na kratce.
Sktadniki na paste z ciecierzycy i paste zawokado miksujemy blenderem na gtadko.

Doprawiamy do smaku solg i pieprzem.

Ptysie przekrawamy na pét, nadziewamy pastami i obficie dekorujemy kietkami.

MAGAZYN KOCIOt WIOSNA 2017/






b ZALET KIEEKOW

MINI-PORADNIK HODOWLI W &

KROKACH

MONIKA SZEFFLER

JOANNA BILSKA ZDJECIA:

TEKST




Kilkanascie lat temu kietki znane nam byty gtéwnie w postaci rzezuchy na
stole wielkanocnym. W naczyniu uktadato sie wate, sypato nasiona
1 podlewato wodgq, by po kilku dniach miec pieknq, aczkolwiek
specyficznie pachnqgcq, ozdobe swigtecznego stotu.

Dzisiaj roznego rodzaju kietki - rzodkiewki, stonecznika, fasoli, soczewicy,
grochu, sezamu, brokuléw, pszenicy, owsa i jeszcze wielu innych (w tym
rzezuchy réwniez) - znajdziemy w sklepowych lodéwkach,

w plastikowych pudeteczkach lub gotowe do spozycia. Jesli nie chcemy
przeplacac¢, mozemy wybrac¢ metode bardziej czasochtonng, ale na pewno
zdrowszq i bardziej satysfakcjonujgcq od zakupu gotowego produktu -
wyhodowac sobie kietki w domu. Oby jak najczescie;j!

Po co kietki?

W nasionach kazdej rosliny znajduja sie mie-
dzy innymi sktadniki pokarmowe potrzebne
do jej wykietkowania - taka paczka na start.
Wraz z rozpoczeciem kietkowania, ta paczka
otwiera sie i s3 aktywowane najlepsze sub-
stancje. Kietki zawieraja wiele witamin,
wtym A, B, C, D i E, oraz mineratéw - cynku,
magnezu, selenu, zelaza, wapnia, potasu, jodu
i innych. Znajdziemy w nich tez nienasycone
kwasy thuszczowe, biatko i blonnik oraz cen-
ne enzymy trawienne. Witaminy i inne
sktadniki odzywcze beda miaty rézne propor-
cje w zaleznosci od tego, o kietkach jakiej ro-
Sliny méwimy. Zawsze jednak dostarczane
w tej postaci, beda dobrze przyswajane, a do-
datkowo niskokaloryczne.

5 zalet kietkowania
w domu

Oszczednosé

Jesli decydujemy sie na kietkowanie w domu,
mozemy to zrobi¢ za pomoca dostepnych juz
materialéw - czyli np. pojemnika/stoika i wa-

ty czy ligniny. Mozemy tez zainwestowacé
w naczynie do kietkowania, tzw. kietkownice.
Koszt kilkudziesieciu ztotych to w tym przy-
padku inwestycja na lata i jesli bedziemy
z kietkownicy korzysta¢ regularnie, to z pew-
noscig w niedtugim czasie ta kwota sie zwrdci.

Samowystarczalnosé

Kietki mamy pod reka o kazdej porze dnia
inocy, kiedy sg nam potrzebne. Nie musimy
biegaé do sklepu i by¢ zaleznymi od jego asor-
tymentu.

Eko

Kietkujac w domu, wiemy, co jemy. Mamy
pewnos¢, ze nasze kietki nie sg niczym pry-
skane ani w niczym dodatkowo myte. Dobrze
przy tym zwréci¢ uwage na wybdr nasion -
kupujmy te, ktore sa przeznaczone do spozy-
cia i pochodza z pewnego Zrddia. Nasiona
przygotowane do wysiewu, czesto s zapra-
wiane chemicznie. Mozemy tez uzywac na-
sion ze swojego ogrodu. Dodatkowo, nie
kupujac w sklepie, nie produkujemy S$mieci
W postaci plastikowych opakowan.
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Catoroczna dostepnosc

Hodowa¢ kietki mozna caty okragty rok. Naj-
czesciej nachodzi nas na to ochota w zimie,
kiedy brakuje swiezych warzyw w ogrodach,
ale ten wspaniaty dodatek mozna stosowacd
do dan o kazdej porze roku.

Szybki efekt

Kietki niektérych roslin zjemy juz po 2 dniach
od wysiania. Szybkos¢ kietkowania roslin
w cieple i wilgoci moze nas czesto pozytywnie
zaskoczy¢. Wystarczy wysypaé, podlaé i przy-
gotowac sie na konsumpcje!

Kietkowanie w 5. krokach

1. Wybieramy nasiona

Wybieramy nasiona przeznaczone do kietko-
wania - najzdrowsze to te z upraw ekologicz-
nych lub witasnych. Kierujemy sie smakiem -
siegnijmy po te, ktére lubimy w pierwszej ko-
lejnosci, a niekoniecznie te, ktéore ktos polecat
lub s3 akurat modne. Moze sie okazac¢, ze
niechciane wyladuja w $mietniku, nie o to
nam chodzi.

2. Przygotowujemy miejsce
na kietkowanie

Czy to naczynie z wyscielong ligning, czy sto-
ik, czy w koncu specjalna kietkownica -
upewniamy sie, ze jest czyste. Jesli byto juz
uzywane, dobrze jest przemy¢ je octem win-
nym. Upewniamy sie tez, ze mamy miejsce
o temperaturze okoto 20 stopni i wyzej oraz
dobrze nastonecznione.

Musi to by¢ tez lokalizacja, ktéra codziennie
mijamy tak, zebysmy nie zapomnieli o naszej
hodowli.

3. Nastawiamy kietki

Pozadang ilo$¢ nasion najpierw ptuczemy
(w celu pozbycia sie ewentualnego kurzu,
ziemi, zanieczyszczen), po czym wysypujemy
do pojemnika i podlewamy woda. W kiet-
kownicy woda przeleje sie przez nasiona do
pojemnika pod spodem, pozostawiajac je wil-
gotne. W przypadku uzycia innego naczynia,
upewniamy sie, ze sq otwory w dnie lub ze
nadmiar wody odlejemy. Mozemy nasiona tez
spryska¢ z gory. Wazne, zeby nie staty caty
czas zanurzone w wodzie, bo mogg nam po
prostu zgnic.

4. Nasiona pecznieja

Po kilku godzinach do okoto jednego dnia za-
uwazymy pecznienie nasion. To znak, ze
wchionelty wode i proces kietkowania sie
rozpoczal. Kontrolujemy wilgotnosé, w razie
potrzeby nawadniajac.

4. Kontrolujemy hodowle

Po napecznieniu nasion, w zaleznosci od ro-
sliny, mozemy czekaé od jednego do kilkuna-
stu dni na ich wykietkowanie, przy czym
kluczem jest utrzymanie odpowiedniej wil-
gotnosci. Codziennie sprawdzamy nasze na-
czynie, najlepiej rano i wieczorem, i w razie
potrzeby podlewamy. Obserwujemy, jak na-
sza hodowla powoli sie zazielenia.

5. Konsumujemy

Gotowe kietki to te od 1-2 do kilku cm wyso-
kosci, w zaleznosci od odmiany. Konsumuje-
my od razu na surowo lub dodajemy do
innych potraw. Smacznego!
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SMIETANA

Ma kolor sniegu, jest gesta i przepyszna! Dodajemy
ja obficie do dan w tym numerze. Na bok diety, bo
kolejne strony petlne sq smietany. Zaczynamy od

podstaw, wywodzqcych sie z kuchni polskiej
1 francuskiej - bitej Smietany oraz creme fraiche.
A potem, to nie zarty, bierzemy sie za ubijanie
masta. To dziecinnie proste, sami zobaczyrcie!
Kto sprobuje domowego masta z ulubionymi
dodatkami, ten juz nie bedzie chciat kupowac go
w sklepie... Na kolejnych stronach rozgoscity sie
placki na smietanie, quiche z porem i mnostwo
stodkosci: panna cotta, Smietanowiec, delikatny
sernik, a nawet mrozony créme brtlée.
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BITA SMIETANA

PRZEPIS [ ZDJECIE: KATARZYNA SIERADZ

%

Liczba porcji: 4
Czas przygotowania: 5 minut

Skladniki:
400 g schtodzonej $mietanki 30-36%
1-2 tyzki cukru pudru

Przygotowanie:
Schtodzong $mietanke wlewamy do miski i ubijamy mikserem na sztywno. Dodajemy
cukier puder i ponownie miksujemy. Bitg Smietane przechowujemy w lodowce.

Aby $Smietanka dobrze sie ubita musi by¢ mocno schtodzona - przez kilka godzin
w lodéwce. Naczynie, w ktérym bedzie przygotowywana bita Smietana
musi by¢ czyste i suche.
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KREM ANGIELSKI

PRZEPIS | ZDJECIE: MONIKA SZEFFLER

Sy

Liczba porcji: 500 ml
Czas przygotowania: 15 minut

Skiadniki:
500 ml Smietanki 30%
5 zo6ttek
120 g drobnego cukru
laska wanilii

Przygotowanie:

Z6ttka ubijamy na puszysta mase z cukrem i ziarenkami wanilii. Smietanke
zagotowujemy. Potowe powoli przelewamy do utartych zoéttek caty czas miksujac.
Smietanke z utartymi zéttkami przelewamy do pozostalej smietanki ciggle mieszajac.
Podgrzewamy mase na matym ogniu do zgestnienia nie doprowadzajac do wrzenia.
Catosé przelewamy do miseczki lub stoiczka i przykrywamy folig spozywcza. Kiedy
masa osiggnie temperature pokojowa, przektadamy ja do lodowki, gdzie krem mozemy
przechowywac do 5 dni. Krem'angielski jest doskonatym dodatkiem do lodéw i ciast.







MROZONY CREME BRULEE

PRZEPIS | ZDJECIE: ZANETA HAJNOWSKA

%

Liczba porcji: 4
Czas przygotowania: 1 godzina + noc chtodzenia

Skladniki:
150+150 ml $mietanki 30%
200 g cukru pudru
3-4 tyzki wody
4 76ttka

50 g cukru

% laski wanilii

cukier bragzowy do posypania

Przygotowanie:

Cukier puder przesypujemy do rondelka i skrapiamy woda. Mieszamy i doprowadzamy
do wrzenia, juz nie mieszajac. Czekamy, az lekko sie skarmelizuje. Sciagamy z ognia
iwlewamy potowe $mietanki, dodajemy ziarna wydrazone z potowy laski wanilii.

Doktadanie mieszamy, az catosc sie potaczy.

Zo6ttka ubijamy z cukrem w matym garnku na jasny, puszysty krem. Stawiamy na
bardzo matym ogieniu i stopniowo, caty czas ubijajac, dolewamy mase karmelowa.
Ubijamy, az catos¢ zgestnieje. Schtadzamy.

Druga potowe smietanki ubijamy na sztywno i stopniowo, caty czas ubijajac dodajemy
mase karmelowo-jajeczng. Krem przelewamy do matych miseczek lub kokilek
iwstawiamy na kilka godzin, a najlepiej na noc do zamrazarki. Krem nie zamarza
catkowicie - po schtodzeniu ma konsystencje wnetrza kréwki. Podajemy na zimno,
wczesniej mozemy posypac wierzch cukrem i skarmelizowac go za pomoca palnika.
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PANNA COTTA Z MATCHA

PRZEPIS | ZDJECIE: ZANETA HAJNOWSKA

@00

Liczba porcji: 4
Czas przygotowania: 15 minut + 2 godziny chlodzenia

Skladniki:
500 ml smietanki 30%
2 tyzki ksylitolu
% tyzeczki agar agar
2 tyzeczki herbaty matcha

Przygotowanie:
Odlewamy ok. % szklanki Smietanki. Reszte wlewamy do rondelka, dodajemy ksylitol
iagar agar. Doprowadzamy do wrzenia i gotujemy przez kilka minut.
Matche mieszamy doktadnie z pozostalg Smietanka i wlewamy do rondelka. Rozlewamy
do matych pojemniczkéw. Chtodzimy przez minimum 2 godziny.

54

MAGAZYN KOCIOt WIOSNA 2017/



A

4

3 1
sg

-3
S,




SMIETANOWIEC

PRZEPIS [ ZDJECIE: MARTYNA SOBKA

%

Liczba porcji: 8
Czas przygotowania: 5 godzin

Skladniki:
500 g $mietanki 30-36%
200 g kwasnej smietany 18%
80-100 g cukru pudru
11goracej wody + 85 ml do rozpuszczenia zelatyny
15 g zelatyny

%, opakowania galaretki o smaku truskawkowym

%, opakowania galaretki o smaku gruszkowym

% opakowania galaretki o smaku cytrynowym
% opakowania galaretki o smaku owocow lesnych

Przygotowanie:

Kazda galaretke rozpuszczamy w ok. 250 ml goracej wody, studzimy, przelewamy do
prostokatnych pojemnikow. Ok. ¥ galaretki gruszkowej wlewamy do przezroczystej
miski o pojemnosci 1% 1. Miske oraz pojemniki z galaretka odstawiamy do lodéwki,
do momentu, az galaretki stezeja.

Stezale galaretki z pojemnikéw kroimy w kostke. Smietanke ubijamy na sztywno razem
cukrem pudrem. Dodajemy do niej kwasng Smietane. W osobnym naczyniu
rozpuszczamy zelatyne w 85 g goragcej wody. Dodajemy do niej 3-4 tyzki masy
Smietanowej, mieszamy trzepaczka, a nastepnie dodajemy do pozostatej masy
Smietanowej i doktadnie mieszamy. Na koncu wrzucamy kostki galaretek.

Mase Smietanowq przelewamy do miski z galaretka gruszkowa, odstawiamy do lodéwki
na co najmniej 3 godziny do stezenia. Przed podaniem miske ze Smietanowcem
zanurzamy na ok. 2-3 sekundy w goracej wodzie i delikatnie podwazajac,

przekladamy go na patere.
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OMLET NA KWASNEJ SMIETANIE

PRZEPIS | ZDJECIE: SABINA SKALSKA

&

Liczba porcji: 3
Czas przygotowania: 20 minut

Skladniki:
2 jajka
4 tyzki $mietany 18%
80 g maki tortowej
2 tyzeczki bragzowego cukru
szczypta soli
olej do smazenia
do podania konfitura lub swieze owoce

Przygotowanie:
Jajka mieszamy ze Smietang, dodajemy make i reszte suchych sktadnikéw. W razie
potrzeby dodajemy wiecej maki. Masa powinna mie¢ konsystencje gestej Smietany.
Omlety smazymy na dobrze rozgrzanej patelni z odrobing oleju.
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PLACKI SMIETANOWE

PRZEPIS | ZDJECIE: MONIKA PAZDEJ

&

Liczba porcji: 12 plackéw o $rednicy 15 cm
Czas przygotowania: 45 minut

Skladniki:
250 ml Smietany 18%
150 g maki pszennej
4 jajka
50 g cukru
szczypta soli
olej do smazenia
200 ml dzemu porzeczkowego lub wisniowego

Do podania:
Smietana
dzem
cukier puder

Przygotowanie:
Zo6ttka oddzielamy od bialek i ucieramy z cukrem na puszysta mase. Mieszamy z maka
isSmietanga. Biatka ubijamy ze szczypta soli na sztywna piane, delikatnie taczymy
zciastem. Placki smazymy na rozgrzanej patelni posmarowanej olejem.

W naczyniu zaroodpornym uktadamy placki jeden na drugim, kazdy smarujemy
dzemem. Na wierzchu ktadziemy tyzke masta. Podgrzewamy przez 15 minut
w piekarniku nagrzanym do 180°C. Podajemy ze $mietang i dzemem
lub posypane cukrem pudrem.
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QUICHE 7 tOSOSIEM | POREM

PRZEPIS [ ZDJECIE: AGATA KUBICA

Liczba porcji: 6
Czas przygotowania: 1 godzina 30 minut + czas na schtodzenie ciasta

Sktadniki na spéd: Skladniki na nadzienie:

100 g zimnego masta 2 pory
200 g maki pszennej 2 tyzki masta
2 z6ttka 200 g wedzonego na zimno tososia
1-2 tyzki lodowatej wody % szklanki Smietanki 30%
Y5 tyzeczki soli % szklanki mleka
4 jajka
60 g tartego parmezanu
sOl, pieprz
Przygotowanie:

Zimne masto siekamy z maka, dodajemy zéttka, sél i zagniatamy szybko ciasto. Jezeli jest
taka koniecznos¢, dodajemy wode, zeby sktadniki tatwiej sie potaczyty. Gotowe ciasto
owijamy w folie i wstawiamy do lodowki na godzine.

Po tym czasie ciasto watkujemy, przektadamy na forme do tarty, naktuwamy widelcem,
przykrywamy papierem do pieczenia i obcigzamy np. fasola. Pieczemy z obcigzeniem
przez 15 minut w 190°C, nastepnie je zdejmujemy i dopiekamy przez kolejny kwadrans.
W miedzyczasie pory ptuczemy pod zimng, biezgca wodga, osuszamy i kroimy w talarki.
Na patelni rozgrzewamy masto i podsmazamy pory przez 5 minut, aby zmiekty.
Oproészamy sola i pieprzem, odstawiamy do przestygniecia.

Jajka doktadnie roztrzepujemy, taczymy z mlekiem i Smietanka. Wsypujemy parmezan,
szczypte soli (nie za duzo, bo tosos i ser s3 dos¢ stone), Swiezo mielony pieprz wg uznania
imiksujemy. Do masy dodajemy podzielonego na mniejsze kawatki tososia
ipodsmazonego pora. Wylewamy na podpieczony spéd i rownomiernie rozprowadzamy
sktadniki. Aby uniknaé rozlania masy przy przenoszeniu, lepiej zrobic to, wysuwajac
forme z piekarnika, bez wyktadania jej na kuchenny blat.

Pieczemy 40-50 minut w 190°C, az quiche nabierze ztotobrgzowego koloru i bedzie
Sciety na brzegach, lecz na srodku jeszcze delikatnie trzesacy sie. Po upieczeniu studzimy
na kratce przez 20 minut, kroimy i serwujemy w towarzystwie lekkiej satatki.
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S0S 7 SERA 7 NIEBIESKA PLESNIA

@ W

Liczba porcji: 1 miseczka
Czas przygotowania: 10 minut

Skiadniki:
100 g sera z niebieska plesnia
100 g Smietanki 30-36%
pieprz
Przygotowanie:
Ser kroimy na mniejsze kawatki i umieszczamy na patelni lub

w garnku z grubszym dnem. Dodajemy Smietane i podgrzewamy
przez okoto 5 minut, mieszajac od czasu do czasu. Przyprawiamy do

smaku. Sos gestnieje po wystudzeniu. Ciepty pasuje do makaronu,
wystudzony - do stupkéw warzyw oraz nachosow.

"

."..‘

S0SY SM

PRZEPISY [ ZDJECIE:

S0S KOPERI

&

Liczba porcji: 21

Czas przygotowani

Skladnik

1tyzka ma
1tyzeczka maki |

% szKklanki bulionu v
% szklanki Smietan
2 garsci posiekanes
sol, piepr

Przygotows

Na patelni lub w garnku z grub
masto. Dodajemy make i pod
minute. Dodajemy bulion i Smi
okoto 5 minut. Na koniec «
iprzyprawiamy c

Sos koperkowy gestnieje po wys
ugotowanych na twardo oraz



ETANOWE

KATARZYNA SIERADZ

QWY

niseczki

a: 15 minut

i:

sta

pszennej
Varzywnego
ki 30-36%
y0 koperku
z

nie:

szym dnem roztapiamy
smazamy przez okoto
stanke i gotujemy przez
lodajemy koperek

[0 smaku.

tudzeniu. Basuje do jajek
miesnych klopsikow.

S0S CZOSNKOWY

W@

Liczba porcji: 1 miseczka

Czas przygotowania: 5 minut

Skiadniki:
1 zabek czosnku
3tyzki $mietany
2 tyzki majonezu
1 tyzka ketchupu (opcjonalnie)
s6l, pieprz

Przygotowanie:

Czosnek przeciskamy przez praske, umieszczamy
wmiseczce. Dodajemy $mietane, majonez, ketchup
imieszamy do potaczenia sie sktadnikéw. Przyprawiamy
do smaku. Sos pasuje pieczonego migsa, warzyw oraz jako

g

dodatek dopizzy. .




CREME FRAICHE

PRZEPIS [ ZDJECIE: LUKASZ MAJCHROWSKI

ERNIO)

Liczba porcji: 1 szklanka (250 ml)
Czas przygotowania: 3 min + 30 h oczekiwania

Skladniki:
1 szklanka $mietanki kremowki 36% (250 ml)
2 tyzki maslanki (30 ml)

Przygotowanie:

Smietanke przelewamy do wyparzonego uprzednio stoika i mieszamy z maslanka. Stoik
przykrywamy pergaminem lub gaza i odstawiamy w ciepte miejsce na 24 godziny
(najlepiej przy kaloryferze). Do tego czasu Smietana powinna zgestnieé¢. Gotowe créme
fraiche wstawiamy do lodéwki celem schiodzenia.

Tak mozemy je przechowywac do 1 tygodnia.
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TARTE FLAMBEE

PRZEPIS [ ZDJECIE: LUKASZ MAJCHROWSKI

Liczba porcji: 12-16 porcji
Czas przygotowania: 1 godzina 30 minut + 2 godziny oczekiwania

Skladniki na ciasto:
300 g maki pszennej
¥ YyzeczKi soli
25 g $wiezych drozdzy
150 ml letniej wody
1tyzeczka cukru
1tyzka oliwy

Dodatki:
250 ml créme fraiche
200 g wedzonego surowego boczku
1 duza cebula

Przygotowanie:

Drozdze rozpuszczamy w cieptej wodzie wraz z cukrem i 2 tyzkami maki. Odstawiamy
na 10 minut. Make mieszamy z solg, nastepnie wlewamy gotowy zaczyn oraz oliwe.
Zagniatamy ciasto. Powinno by¢ miekkie i elastyczne (jak na pizze). Z zagniecionego

ciasta formujemy kule, polewamy ja oliwg i wstawiamy do miski, ktéra nastepnie
przykrywamy Sciereczka i odstawiamy w ciepte miejsce na 1% h. Wyrosniete ciasto
dzielimy na 12-16 porcji, ktére bardzo cienko rozwatkowujemy na blacie posypanym
maka. Ciasto powinno mie¢ grubos¢ kartki papieru. Nagrzewamy piekarnik na
najwyzsza temperature. Tarte flambée mozemy réwniez upiec na kamieniu do pizzy.

Boczek kroimy w kostke, a cebule w piérka. Kazdy placek smarujemy 1 tyzka creme
fraiche i posypujemy cebula oraz boczkiem. Kolejno wstawiamy na rozgrzang blache
piekarnika i pieczemy 5-7 minut, az wierzch sie przypiecze i zaczna pojawiac¢ sie bable
powietrza. Tarte flambée podajemy na ciepto z zimnym piwem.
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Od wiekéw produkt ten gosci yC
b stotach gf%vﬁ dodatek alatek,
"\ SOS6W cZy Wypiekéw. Wielu z nas nie wyobraza
- sobie porcji pierogéw czy miseczki truskawek
: bez tego kwasnawego akcentu. W wersji
stodkiej natomiast, krdluje jako puszyste
dopetnienie deserow. Mowa
oczywiscie o...s’ml;etanie.
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0 SMIETANIE SEOW KILKA.

TEKST: KATARZYNA STOCHMIALEK ZDJECIE: KATARZYNA SIERADZ

Produkcja

W jaki sposéb powstaje Smietana? Otdz, wszystko
zaczyna sie od $mietanki, ktéra w produkcji przemy-
stowej, otrzymuje sie w procesie odwirowywania su-
rowego mleka. Smietanka ta zostaje ukwaszona
W sposob naturalny badz poprzez dodanie do niej
czystych kultur bakterii kwasu mlekowego. Zabieg
ten prowadzi do zageszczenia produktu. Nastepnie,
przez kilkanascie sekund, pasteryzuje sie ja w tem-
peraturze 85 stopni Celsjusza i poddaje procesowi
homogenizacji, sterylizacji i UHT. Powstata w taki
sposéb Smietana staje sie podstawowym surowcem
przy wytwarzaniu innych produktéow mlecznych.
Natomiast w warunkach domowych, wspomniang
$mietanke mozna pozyskac z powierzchni mleka po
okoto 8-10 godzinach od dojenia.

Rodzaje i zastosowanie

Ogodlnie produkt ten mozemy podzieli¢ na dwa ro-
dzaje - Smietane ukwaszong oraz stodka. Powszech-
nie jednak rozréznia sie ja ze wzgledu na zawartos¢
ttuszczu. I tak oto, do wyboru mamy Smietane 12%,
ktora $wietnie nadaje sie jako dodatek do zup oraz
sosow, $mietane 18% w wersji zwyktej, ukwaszonej
badz sterylizowanej, ktéra idealnie bedzie kompono-
wac sie z satatkami, ciastami, deserami czy koktajla-
mi. Przy wspomnianych satatkach czy dressingach
mozemy siegna¢ réwniez po Smietane o zawartosci
wynoszacej 22% ttuszczu. Natomiast z takiej, ktéra
zawiera od 24 do 36% produkuje sie masto. Smietane
0 wysokiej zawartodci ttuszczu mozemy zastosowac
do ciast i kreméw badz przygotowac ja w postaci do-
brze wszystkim znanej i lubianej tzw. bitej Smietany.
Dla tych z Was, ktérzy sa uczuleni na krowie mleko
badz preferuja kuchnie weganska, odpowiednia be-
dzie np. $mietana sojowa powstala na bazie ttusz-
czéw roslinnych i soi.

Wiasciwosci
Ttuszcz zwierzecy zawarty w Smietanie, wykorzy-

stywany jest jako zrédio energii dla miesni, serca,
watroby czy ukladu nerwowego. Zawiera ona réw-

niez wartosciowe dla naszego organizmu biatko. Do-
datkowo, bogata jest w witamine A, ktéra odpo-
wiada za nasz wzrok, wzrost kosci oraz zebéw, a tak-
ze odpowienie funkcjonowanie tkanki nabtonkowe;j.
Na liscie witamin zawierajgcych sie w tym produk-
cie, znajduja sie jeszcze kolejno D, E, K, B oraz PP. Wi-
taminy te poprawiaja krzepniecie krwi, wspomagaja
czynnos$¢ tarczycy oraz wplywaja korzystnie na
prawidlowy stan naszej skéry, witoséw i paznokci.

Do innych, wartosciowych komponentéw $smietany
zaliczy¢ mozna rowniez sktadniki mineralne, takie
jak wapn i fosfor, ktére odpowiadaja za zdrowe
imocne kodci. Przy tych wszystkich dobrociach, nie
nalezy jednak zapomina¢, ze jest to produkt, ktory
zawiera sporg ilo$¢ cholesterolu, tak wiec zachowaj-
my umiar w ilosci dodawanej do potraw $mietany.

Co ciekawe, Smietana swietnie sprawdza sie rowniez
jako kosmetyk. Wspomniana wczesniej wysoka za-
wartosc¢ ttuszczu w tym produkcie, idealnie sprawdzi
sie w leczeniu dolegliwodci dla oséb o suchej cerze.
Nie tylko zregeneruje i nawlizy, ale tez ukoi wszelkie
podraznienia i zaczerwienia, bedzie zapobiegac tusz-
czeniu skory, a takze zwiekszy odpornosé na dziata-
nie szkodliwych dla naszej cery jesiennych wiatrow
czy mrozu. Latem natomiast ukoi wysuszona przez
stoneczne promienie skére. Dlatego tez warto siegac
po ten produkt np. w przygotowaniu réznego rodza-
ju maseczek czy mikstur, ktére mozna stosowac
w kapieli. Na zdrowie!

Ciekawostki

Uwielbiana przez wiekszo$¢ z nas bita $mietana,
prawdopodobnie po raz pierwszy powstata w trakcie
balu na dworze Ludwika XIV w 1671 roku. Autorem
przysmaku byt stynacy z organizowania wystaw-
nych uczt Francois Vatel.

W Hiszpanii Smietana nazywana jest ,nata“ i ma
niezwykle ciekia konstystencje.
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KUCHNIA DOLNOSLASKA
0 KRYS|

OPRACOWALA: LAURA CHOLODECKA,
[DJECIA POCHODZA Z RODZINNEGO ARCHIWUM RENATY

Niniejsza opowies¢ bedzie o Krystynie Piwko, mamie mojej kolezanki Renaty. Renia
w ramach projektu ESK Wroctaw 2016 nagrata wiele rozmow o wspomnieniach,
dawnej kuchni oraz rodzinnych, unikatowych smakach. Wszystko to na Flow -
Marmolada oraz Piknik Artystyczny Marmolada, ktéry mozna byto odwiedzi¢
w czerwcu 2016 we wroctawskim Ogrodzie Botanicznym.
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Rodzina Krysi przybyla na Dolny Slask po
wojnie w 1946 roku z Marianki, wsi w obwo-
dzie tarnopolskim, potozonej w przedwojennej
gminie Nastaséw. Obecnie tereny te naleza do
Ukrainy. Rodzice wraz ze starszym o pietna-
Scie lat bratem naszej bohaterki zamieszkali
w Nadolicach Matych pod Wroctawiem. W tej
samej miejscowosci osiedlito sie wielu czton-
kow rodziny, miedzy innymi jej dziadkowie
oraz rodzenstwo rodzicéw wraz z rodzinami.
To bylto bardzo charakterystyczne, ze przesie-
dlency jadac jednym wielkim sktadem osiedla-
li sie zajmujac domy blisko siebie.

Krysia urodzita sie w 1948 roku juz na Zie-
miach Odzyskanych. Z najmtodszych lat pa-
mieta babcie, ktéra opowiadata jej bajki oraz
Smier¢ mtodszej o ponad trzy lata siostry, kté-
ra majac roczek zmarta nagle na zapalenie
ptuc. Byly to czasy, kiedy olekarza byto trud-
no a dostep do lekéw byt bardzo ograniczony.
Z rodzing, ta bliska, ale tez i dalsza, taczyty ich
bardzo mocne wiezi. Spedzali ze sobg bardzo
duzo czasu.

Pamieta jak pomimo braku samochodu, jez-
dzili z matymi dzieémi do mieszkajacej pod
Ziebicami cioci. Najpierw pociggiem, potem
autobusem, nastepnie siedem Kkilometrow
pieszo. Z tesknota wspomina czasy, kiedy ro-
dzina byta najwazniejsza, a na rodzinne spo-
tkania zawsze byt czas. Teraz telewizja
i komputery powoduja, ze zamykamy sie
w czterech wtasnych scianach. Krysia z rzew-
noscig wspomina pierwszy telewizor w Na-
dolicach u jednego z sgsiadow. Wieczorem na
bajke schodzita sie dwudziestka dzieci. Jeden
z gospodarzy miat tez patefon, na ktérym
wieczorami puszczat muzyke przez okno i ca-
ta miejscowos¢ mogta stuchaé piosenek.

Inaczej tez obchodzono wéwczas swieta. Nie
bylo mowy, aby w tym szczegélnym czasie
nie spotkata sie cata rodzina. Wspélnie przy-
gotowywano potrawy, a potem swietowano
i koledowano. Pamieta jak cata rodzing szli na
pasterke.

Krysia byla mocno ,wypadkowym” dziec-
kiem. Ktoregos dnia wpadta do niezabezpie-
czonego zbiornika z gnojowka, ktéry przyk-
ryty byt tylko cienka warstwa stomy. Dzisiaj
zartujac mowi, ze problemem byt okropny
zapach, ktérego ciezko byto sie pozbyé¢ nawet
po dtugiej kapieli.

Jednak historig rodzinng jest opowies¢ o po-
ciggu... Kiedy miata piec¢ lat wraz z kolezanka
bawita sie blisko domu. Wymyslity zabawe,
ktéra polegata na tym, ze chodzity przykryte
kocykami. Ktos pracujacy w polu zauwazyt, ze
dwie mate dziewczynki sa na torach, po kto-
rych zblizat sie pociag. Rozlegt sie krzyk, po
czym dziadek kolezanki dobiegt i zdazyt ja
Sciggnal. Krysia jednak zostata na torach
iupadta pomiedzy szyny, przykryta kocykiem.
Przejezdzat witasnie olbrzymi skiad przewo-
zacy wojsko. Kiedy sie zatrzymat okazato sie,
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ze mata Krysia lezata spokojnie pod kocykiem
nie zdajac sobie sprawy z powagi sytuacji. Nic
jej sie nie stato, bo jedynie skaleczyla sie
delikatnie wnoge z powodu otarcia o kamienie.

Kiedy miata 10, moze 11 lat, zajmowata sie
swoja trzymiesieczng bratanica. Bratowa po-
szta do pracy w ogrodzie, a Krysia z wézkiem
wybrata sie na spacer. To byt czas po bardzo
duzych ulewach i w okolicy zrobit sie staw, na
ktérym dzieci urzadzity ptywanie na wan-
nach. Jak u kazdego dziesieciolatka, wygrata
che¢ zabawy i Krysia dotaczyta do kolegéw.
Niestety zawial mocny wiatr i woézek z malut-
ka bratanica pofrungt réwniez na wode. Na
szczescie brat Krysi, tato maluszka, w pore za-
uwazyt co sie dzieje i wyciagnat wozek ze
,2Sstawu”.

Wsréd wspomnien kulinarnych Krysi, przo-
duja przepyszne dania przygotowywane przez
mame - placki ziemniaczane z prawdziwych
ziemniakoéw, prawdziwy barszcz ukrainski,
pierogi. Pomimo, ze posiada wiele przepiséw,
dzis$ nie udaje sie jej juz powtorzyc tego smaku.
Wiasne owoce z sadu i pyszne przetwory -
powidla, dzemy, takich juz nie ma... Pamieta
tez smak domowego chleba oraz dzemu z tru-
skawek.

W Nadolicach dziatato Koto Gospodyn Wiej-
skich. Na spotkaniach kobiety uczyly sie go-
towa¢, poznawaly nowe przepisy, ktére
urozmaicaty tradycyjne, rodzinne gotowanie.
Chodzita tam mama Krysi oraz jej bratowa.
Kursantki prowadzity zeszyty, w ktérych za-
pisywaty to, czego nauczyty sie na zajeciach.
Krysia juz od dziecka starata sie spisywac
przepisy i lubita pomagac¢ w kuchni. Jako kil-
kunastoletnie dziecko zaczeta gotowac samo-
dzielnie potrawy. Jej gotowanie polegato na
potaczeniu tradycyjnej kuchni babci i mamy
wywodzacej sie z Tarnopola oraz tego, co ma-
ma nauczyta sie tutaj, na Dolnym Slasku.

Nasza bohaterka poleca dwa ulubione przepi-
sy - na barszcz, ktéry prezentujemy na 1a-
mach naszego magazynu oraz na faworki.
Aby przygotowacé najlepsze faworki wystar-
czy ,przygotowac szklanke jasnego piwa oraz
szklanke zoéttek od prawdziwych kur. Do tego
dodajemy tyle maki, aby zagniotto sie ciasto,
tak ,na oko”. Ciasto cienko watkujemy, wyci-
namy i smazymy na rozgrzanym smalcu”.
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NA ZAKWASIE Z KISZONEJ KAPUSTY
| a i?;"-,‘ PRZEPIS | ZDJECIE: LAURA CHOLODECKA \
\ & ) f
AR
‘ ‘ : Rodzina naszej bohaterki zawsze kisita swojskq kapuste w kamiennych naczyniach.
@ ‘ N ‘_zf"‘v 1 . Poukiszeniu odciskano nadmiar kwasu, ktdrego nie wylewano tylko zagotowywano

" ‘ ' , 3« A ‘ - w sloikach. W piwnicy zawsze byt zapas stoikéw z kwasem kapuscianym.
TR s Wykorzystywano go nie tylko do barszczu, ale rowniez na... robaki. Dziadkowie mowili,
t - : . Ze taki kwas najlepiej wygoni wszystkie pasozyty z brzucha.

Liczba porcji: 4
Czas przygotowania: 40 minut

Skladniki:
1 peczek wioszczyzny
1% 1 wody *
% kg domowej biatej kietbasy
korzen chrzanu %
czosnek
majeranek
1tyzka maki
3-4 tyzki kwasnej Smietany
s6l, pieprz
4 jajka ugotowane na twardo do podania

Przygotowanie:
, my wywar warzywny. Dodajemy biala kietbase pokrojong na 10-15
ymetrowe kawatki. Doprawiamy solg i pieprzem i gotujemy jeszcze okoto
0 minut. Do smaku dodajemy starty chrzan, czosnek oraz majeranek.
Na koniec dodajemy stopniowo kwas z kapusty, wedtug uznania.
- Przed podaniem zageszczamy maka i zabielamy smietana.
Zupe podajemy z pokrojonymi w ¢wiartki jajkami. :



CIASTO ORZECHOWE 7 MALINAM

PRZEPIS | ZDJECIE: SABINA SKALSKA

Na podstawie przepisu ,Borzygniewskie ciasto orzechowe z malinami” z ksiqzki
,Smaki i smaczki kuchni Slezariskiej”

Liczba porcji: tortownica o srednicy 22 cm
Czas przygotowania: 30 minut + 30 minut pieczenia

Skiadniki na ciasto: Skiadniki na mase:
4 srednie jajka 250 g sera biatego Smietankowego
100 g cukru 85 g cukru pudru
60 g maki tortowej 250 ml smietanki 30%
80 g tartych orzechéw wtoskich 1 malinowa galaretka
60 ml oleju rzepakowego 200 g malin
% tyzeczki proszku do pieczenia
Do podania:
tarta gorzka czekolada

Przygotowanie:

Galaretke rozpuszczamy w 250 ml wrzatku i odstawiamy do przestygniecia. Oddzielamy
biatka od zéttek. Biatka ubijamy na sztywna piane, pod koniec dodajac cukier. Nastepnie
doktadamy po 1 zéttku oraz make wymieszang z proszkiem do pieczenia, ubijajac na
bardzo matych obrotach. Na koniec dodajemy olej i orzechy wtoskie delikatnie wszystko
mieszajac. Ciasto pieczemy w temperaturze 180°C przez 30 minut
lub do suchego patyczka.

Ser na mase mieszamy dok}adnie z cukrem pudrem. Smietanke ubijamy i % dodajemy do
sera. Mase tagczymy z tezejaca galaretka i malinami.

Wystudzone ciasto przekrajamy na 2 czesci i przekltadamy masa. Wierzch smarujemy
resztka ubitej Smietany i posypujemy tartg gorzka czekolada.
Schtadzamy kilka godzin wlodéwce.
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KRUCHE CIASTKA BEZGLUTENOWE

PRZEPIS | ZDJECIE: KATARZYNA SIERADZ

Sy

Na podstawie przepisu na ,Kruche ciastka kukurydziane” zespotu folklorystycznego Gorali Czadeckich
,Strzegomianki” ze Strzegomian, gm. Sobétka (,Kuchnia Dolnego Slgska”, Barbara Jakimowicz-Klein, 2014,
Wroctaw-Radkéw)

Liczba porcji: 30 sztuk
Czas przygotowania: 15 minut + 25 minut pieczenia

Skladniki:

150 g maki ziemniaczanej
150 g maki kukurydzianej
70 g miekkiego masta
70 g cukru
2 jajka
¥ tyzeczki sody oczyszczonej
Y tyzeczki soku z cytryny

Przygotowanie:

Wizystkie sktadniki umieszczamy w misce i zagniatamy jednolite ciasto. Jezeli jest zbyt
suche, to mozna stopniowo dodac odrobine wody (do 3 tyzek) - ciasto powinno mie¢
konsystencje plasteliny. Z ciasta formujemy kulki wielkosci orzechéw wtoskich,
ukiadamy je na blasze wytozonej papierem do pieczenia i rozptaszczamy dtonia.
Pieczemy w piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoto 25 minut. Studzimy na kratce.
Przed podaniem mozna posypac¢ waniliowym cukrem pudrem.
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WIOSENNY DETOKS







ZIELONE SMOGTHIE BOWL

PRZEPIS [ ZDJECIE: MARTYNA SOBKA

@O

Liczba porcji: 2
Czas przygotowania: 10 minut

Skladniki:
1 jabtko
20 g jarmuzu
50 g ogdérka zielonego
15 g swiezego imbiru
1 limonka lub cytryna
2-3tyzki miodu
woda przegotowana (opcjonalnie)

Do dekoracji:
borowki
chipsy z banana
wiorki kokosowe
%, jabtka, pokrojonego w cienkie plastry

Przygotowanie:
Obieramy jabtko, ogérka i imbir, kroimy w kawatki. Z jabtka usuwamy gniazda nasienne,
a z jarmuzu odrywamy zgrubiate todygi. Wyciskamy sok z limonki.
Wszystkie sktadniki smoothie bowl umieszczamy w kielichu blendera, miksujemy do
uzyskania gtadkiej konsystencji. W razie potrzeby uzupetniamy
niewielka iloscig przegotowanej wody.

Dekorujemy swiezymi boréwkami, chipsami banana, plastrami jabtka i wiérkami
kokosowymi. Podajemy bezposrednio po przygotowaniu.
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PUDDING CHIA Z BOROWKAM!

PRZEPIS [ ZDJECIE: OLGA PLAZA

PO

Liczba porcji: 2
Czas przygotowania: 10 minut + 30 minut chtodzenia

Skladniki:
4-5 tyzek nasion chia
250 ml gestego mleka kokosowego
100 ml cieptej wody
1 tyzeczka cukru kokosowego
200 g borowek amerykanskich
2 tyzeczki surowych ziaren kakao

Przygotowanie:

Nasiona zalewamy ciepta wodg i doktadnie mieszamy. Odstawiamy na pieé¢ minut.
Dodajemy do mieszanki cukier kokosowy i mleko, miksujemy przez minute (mozemy tez
umiesci¢ pudding w stoiku, zakrecic¢ go i mocno potrzasac przez kilkadziesiat sekund).
Pudding przektadamy do szerokich szklanek lub miseczek i wstawiamy do lodéwki na
30 minut. Po tym czasie wyciggamy, na wierzchu uktadamy boréwki, posypujemy catosé
ziarnami kakao.
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LUPA WARZYWNA Z KASZA JAGLANA

PRZEPIS | ZDJECIE: SABINA SKALSKA

&

Liczba porcji: 5
Czas przygotowania: 30 minut

Skladniki:
3 marchewki
1 pietruszka
% Sredniego selera
% matej biatej kapusty
4 ziemniaki
1 peczek koperku
5tyzek kaszy jaglanej
21 wody
1tyzeczka kurkumy
4 liscie laurowe
4 kuli ziela angielskiego
chilli mielone
pieprz ziarnisty
s6l
jogurt naturalny (opcjonalnie)

Przygotowanie:

Marchewki, seler i pietruszke scieramy na tarce o grubych oczkach. Kapuste szatkujemy,
ziemniaki kroimy w matg kostke. Zagotowujemy wode razem z przyprawami,
dorzucamy warzywa. Gotujemy wszystko na matym ogniu przez 15 minut. Dodajemy
optukana w zimnej wodzie kasze jaglana i gotujemy nastepne 10 minut. Wytaczamy gaz
i wrzucamy posiekany koperek. Zupe mozna zabieli¢ jogurtem naturalnym
bezposrednio przed podaniem.
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SUKI | KOKTAJLE DETOKSOWE

PRZEPIS | ZDJECIE: MONIKA SZEFFLER

NICIOS

Liczba porciji: 4 koktajle po 300 ml

Czas przygotowania: 15 minut

GREJPFRUTOWO-SZPINAKOWY

Skladniki:
2 czerwone grejpfruty
1 banan
% szklanki swiezego szpinaku

Przygotowanie:
Grejpfruta przecinamy na pét
iwyciskamy z niego sok. Do misy
blendera dodajemy pozostate
sktadniki i miksujemy do
uzyskania gtadkiej konsystencji.

0CORKOWO-JABLKOWY

Skladniki:
100 g selera naciowego
1 ogoérek
1 jabtko
2 garsci jarmuzu
(zielony lub fioletowy)

Przygotowanie:
Wszystkie sktadniki kroimy na
mniejsze kawatki i wrzucamy
kolejno do wolnoobrotowej
wyciskarki do sokéw.

BANANOWO-POMARANCZOWY

Skladniki:
2 banany
2 pomarancze
peczek naci pietruszki

Przygotowanie:
Wszystkie sktadniki umieszczamy
w misie blendera i miksujemy do
uzyskania gtadkiej konsystenciji.

BANAN [ KIW|

Skiadniki:
1 banan
3 kiwi
1 ptaska tyzeczka herbaty matcha

Przygotowanie:
Wszystkie sktadniki umieszczamy
w misie miksera i blendujemy do
uzyskania gtadkiej konsystencji.
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W KAZDEJ WEDLINIE JEST MOJE SERCE

TEKST: MARTYNA SOBKA  ZDJECIA: MONIKA PAZDEJ, MARTYNA SOBKA

“

Goledzinéw to mata miejscowosé nieopodal Obornik Slgskich, jeszcze do niedawna

kojarzona wylqcznie z jarzebing. Jako wioska tematyczna zastyneta z przetworow, 7

nalewek, rekodzieta oraz bizuterii na bazie jej owocow. Teraz to réwniez miejsce,

gdzie mozna zaopatrzy¢ sie w doskonate miesne wyroby.
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Wszystko dzieki panu Piotrowi Czajkowskiemu,
ktéry zajat sie produkcja naturalnych wedlin wy-
rabianych z najwyzszej jakosci miesa wieprzowe-
go bez uzycia konserwantéw oraz Srodkéw
chemicznych. Jego zaklad istnieje od 1990 roku.
Wszystko rozpoczeto sie od receptury przekaza-
nej przez tescia blisko dwadziescia pieé¢ lat temu.
Ciezka praca, nieustanny rozwoj, opracowywanie
wilasnych kompozycji oraz unikalnych receptur
sprawity, iz Pan Piotr od 2014 roku prowadzi
w Goledzinowie réwniez sklep ,,Wyrdb wedlin
naturalnych”, gdzie dostepnych jest az 18 natural-
nych produktéw m.in. kietbasy suche lub parzo-
ne, szynki, balerony, poledwice, boczki oraz
kaszanki i salcesony.

Pan Piotr ukonczyt Akademie Rolnicza we Wro-
clawiu z tytulem zootechnika. To wlasnie tam
zrodzita sie w nim pasja tworzenia wedlin, znacz-
nie réznigcych sie od tych ogélnodostepnych
w sklepach i marketach. Wedliny z Goledzinowa
produkowane sg technologia tradycyjna, bez do-
datku barwnikéw, aromatéw, azotanow itp. Za-
warto$¢ wody w 100 kg miesa, to zaledwie 5%,
a jedynym skladnikiem konserwujacym jest sol
peklowa. Bazg wedlin i kietbas jest mieso z pol-
skich $win (schab, szynka, karkowka itp.), pocho-
dzace od jednego, sprawdzonego dostawcy z Wiel-
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kopolski. Wedzenie odbywa sie w klasycznej we-
dzarni z uzyciem drzewa debowego, bukowego
oraz olchowego.

W zakladzie pana Piotra nie ma miejsca na po-
$piech, bowiem wedzenie to proces czasochlonny
i wymagajacy uwagi. Wedzenie szynki lub pole-
dwicy wieprzowej trwa ok. 4 godzin, kietbasy
wiejskiej pieczonej ok. 5 godzin, z kolei najstyn-
niejsza kietbasa goledzinowska sucha potrzebuje
az 1 tygodnia. Wczesniej wszystkie miesa sa odpo-
wiednio przygotowywane. Najpierw lezakuja na-
tarte solg w chiodni przez ok. 3 doby, nastepnie
dodawane sa do nich przyprawy. Pan Piotr osobi-
$cie uciera ziota w moZdzierzu oraz mieli pieprz,
tworzac wtasne kompozycje przypraw. Kazda we-
dlina badZ kielbasa posiada swéj wiasny, orygi-
nalny smak i aromat, ktory jest odtwarzany
w nastepnym cyklu produkcyjnym. Jak przyznaje
sam wtlasciciel: - ,Produkcja, to tylko czes$¢ proce-
su, rownie istotne jest w jakiej formie produkt tra-
fia do klienta”. Z tego wzgledu Pan Piotr pakuje
swoje wyroby w ekologiczne torby papierowe.
Kolejnym istotnym czynnikiem wplywajacym na
wyjatkowosé wedlin produkowanych w Goledzi-
nowie jest ich dlugi termin przydatnosci, bowiem
nie psuja sie, a wysychaja (niektére z wedlin moz-
na przechowywac nawet do roku czasu).

Nikogo zatem nie dziwi fakt, ze wyroby pana
Czajkowskiego =zyskaty wielu sympatykéw.
Sprzedawane s3 one przede wszystkim w sklepi-
ku w Goledzinowie. Od niedawna mozna je takze
zakupi¢ za posdrednictwem strony internetowej
swiezenatalerze.pl, gdzie dostepne s3 lokalne
i zdrowe produkty z Wroctawia i okolic. Goledzi-
néw odwiedzaja okoliczni mieszkancy Dolnego
Slaska, jak réwniez Poznania, Zielonej Géry, a na-
wet Szczecina. Klienci najbardziej chwala sobie
salceson, lecz zdecydowanie najwieksza popular-
noscia w wojewoddztwie cieszy sie kietbasa gole-
dzinowska sucha, ktéra w 2015 roku zdobyla
Imiejsce w konkursie , Nasze Kulinarne Dziedzic-
two - Smaki Regionéw" w kategorii konkursowej:
produkty i przetwory miesne. Rok pdzniej I miej-
sce w tym samym konkursie zdobyty z kolei ka-
banosy, natomiast kietbasa goledzinowska sucha
zostata ogloszona ,Najlepszym Smakiem Dolnego
Slaska” podczas konkursu kulinarnego w ramach
Festiwalu Europa na Widelcu 2015 i 2016.

Pomimo tak wielu sukceséw, warto podkreslié¢, iz
Pan Piotr jest bardzo skromng osoba. Nie zalezy
mu na sztucznym rozglosie, ani hurtowej sprze-
dazy tuz obok komercyjnych wyrobdw nizszej ja-
kosci. Najwazniejszy jest klient, dlatego produkcja
w Goledzinowie skierowana jest do oséb, ktére
cenig swoje zdrowie, zdrowie rodziny oraz jakosc¢
spozywanych produktéw.
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SALATKA Z KIELBASA

PRZEPIS: DOMINIK SIERADZ - ZDJECIE: KATARZYNA SIERADZ

Sy

Liczba porcji: 4
Czas przygotowania: 30 minut

Skladniki:
2 jajka
200 g suchej kietbasy
1 mata czerwona cebula
30 g pora
5 g kietkow rzodkiewki
100 g groszku konserwowego
1 tyzka majonezu
1tyzka $mietany
1tyzka jogurtu
sdl, pieprz

Przygotowanie:

Jajka gotujemy na twardo. Kietbase i cebule kroimy w drobna kostke, a pora w paski.
Dosypujemy groszek, dodajemy pokrojone w kostke jajka i kietki. Catosé tagczymy
Zmajonezem, Smietang, jogurtem oraz solg i pieprzem i doktadnie mieszamy.
Schtadzamy. Podajemy z ciemnym pieczywem.
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WRAPY 7 SUCHA KIEEBASA

PRZEPIS | ZDJECIE: MONIKA PAZDE

Liczba porcji: 4
Czas przygotowania: 30 minut

Skladniki:
2 tortille
10 plasterkéw suchej kietbasy goledzinowskiej
3jajka
30 g sera zottego
2 tyzki majonezu
4 lidcie sataty
stodka papryka
sol, pieprz

Przygotowanie:

Jajka gotujemy na twardo, kroimy w drobng kostke lub rozgniatamy widelcem.
Dodajemy starty ser i majonez, doprawiamy do smaku solg oraz pieprzem. Tortille
smarujemy pastg jajeczna, oproszamy stodka papryka. Uktadamy plastry kietbasy oraz
licie sataty. Zwijamy w rulony, zawijamy folig i odktadamy na 15 minut do lodéwki.
Podajemy z suréwka lub ulubionym zimnym sosem.
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KRASNOLOD - NAJBARDZIEJ WROCEAWSKIE
[E WSZYSTKICH LODOW

WYWIAD PRZEPROWADZIEA: JOANNA ANISZCZYK
[DJECIA: RAFAL KOMOROWSKI




I\

Czasami che¢ przeprowadzenia zmian w zyciu
moze doprowadzi¢ do stworzenia jednej z naj-
bardziej rozpoznawalnych i lubianych marek
branzy lodziarskiej, nie tylko we Wroctawiu.
Jesli do tego podejmuje sie wraz z szefami kuch-
ni kreowania nowych smakéw, ktore codzien-
nie trafiajq na stolty wielu restauracji, to mozna
powiedzied, ze zna sie podniebienie catego mia-
sta. I to podwdjnie, bo bohaterow tego wywia-
du jest dwoch. O cukrze z grzybow, nieztomnej
Pani Grazynce i Tomku Szypule, bez ktdrego nie
bytoby Krasnoléda opowiedzq Bartek Deryto
i Bartek Rychlik.

Joanna Aniszczyk: Dlaczego robicie lody?

Bartek Deryto: Moze to zabrzmi banalnie, ale
chcieliSmy co$ w zyciu zmienic.

J. A: To ja od razu zapytam, co robiliscie
wczesniej?

B. Rychlik: Ja generalnie zajmowatem sie
przy-gotowywaniem przetargdbw na sprzet
medy-czny do szpitali, a tak naprawde zawsze

chciatem robi¢ co$ innego, by¢ ,na swoim”.
Okazato sie, ze kolega Bartek tez.

B. D.. Z wyksztalcenia jestem logistykiem
i przez wiele lat pracowalem w zawodzie.
Zajmowalem sie réznymi rzeczami zwiaza-
nymi z transportem 1 magazynowaniem.
W pewnym momencie doszliSmy z Bartkiem
do takiego etapu, ze pomysleliSmy o tym, by
ogarna¢ cos$ razem. W Bartka rodzinie jest
mistrz lodziarstwa, ktéry przeszio 20 lat pro-
wadzit wlasny interes i stwierdziliSmy, ze to
wykorzystamy. To wiasnie on nas namowit
na te zmiany.

J. A.: Chlopaki, mozemy zdradzié¢ kto to?

B. R.: Tak, to Tomek Szyputa. Majac jego do-
Swiadczenie w prowadzeniu wtasnej lodziar-
ni oraz wiedze technologiczng zbudowaliSmy
Krasnoldda.

B. D.: Nie ukrywamy, ze jesteSmy pasjonatami
jedzenia i gotowania, znamy tez wroctawska
gastronomie, ale gdyby nie Tomek, nie roz-
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mawialiby$my teraz w naszym lokalu i na
pewno nie byloby takich lodéw. To wszystko
zaczelo sie i trwa dzieki jego pomocy.

J. A.: Czy majac swiadomosc, ze we Wrocla-
wiu mamy lodziarnie praktycznie na kaz-
dym rogu, nie baliscie sie zalozy¢ wiasnej?

B. R.: Troszke tak.

B.D.: Dlatego nie chcieliSmy wchodzi¢ w ry-
nek sprzedazy detalicznej i bi¢ sie ze wszyst-
kimi lodziarzami, tylko zrobiliSmy to od
drugiej strony. ZaczeliSmy dostarcza¢ nasze
lody do restauracji, czego nie robig inni.
W tamtym czasie mysleliSmy nawet, zeby na-
zwac nasz biznes ,Lody od kuchni”,

J. A.: A jak wyglada praca z gastronomia?

B. D.: Czesc restauracji z ktéorymi wspétpracu-
jemy ma bardzo wymagajacych szeféw kuch-
ni, ktérzy potrzebuja konkretnych lodéw do
swojej karty. Chca tez dokiadnie wiedzieé
Z czego s3a one zrobione, a niektére restauracje

posiadaja tez wtasnych technologow. My da-
jemy im bardzo dobry produkt, skompono-
wany pod menu.

J. A.: Czy byly po drodze jakies przygody
ztym zwiazane?

B. D.: W jednej z restauracji pracuje Pani Gra-
zynka, ktéra przez 20 lat zdobyta swoje do-
Swiadczenie w pewnej znanej polskiej firmie
produkujacej mrozonki i soki. I tej Pani Gra-
zynce nie sa straszne zadne sktadniki lo-
dziarskie, wiec gdy na poczatku przywioztem
probki lodéw, to na dzien dobry zrugata mnie
za to, ze nie do konca potrafitem sie wyttu-
maczy¢ z terminu przydatnosci towaru.

B. R.: Na poczatku nie wiedzieliSmy jak sie
tymi opisami zaja¢, to byly proste etykiety,
amy skupili$my sie na dostarczeniu towaru.

B.D.: To byto zderzenie. Na drugi raz przywio-
zlem jej razem z lodami caty wykaz sktadni-
kéw i wtedy zlozyla swoje pierwsze zamo-
wienie.




J. A.: To moze i dobrze, Ze trafilisScie na Pania
Grazynke i zwrdciliscie uwage na takie
szczegobly, bo wiekszos¢ klientow chce znaé
sklad danego produktu. Ja réowniez. Wiec
z czego robicie lody?

B. D.: Nie stosujemy okreslenia ,lody natural-
ne” i nie dlatego, ze takie nie sg, ale ten zwrot
czesto byl przez innych naduzywany i po
prostu sie wytart. Tyle razy byto to juz mielo-
ne, odgrzewane i stosowane w miejscach,
ktore wcale naturalnych skladnikéw nie sto-
suja, ze stracito na znaczeniu.

B. R.: Dotyczy to nie tylko lodow.

B. D.: Doktadnie. Stosujemy naturalne skiad-
niki, lody robimy sami i mocno rzezbimy
w tym wszystkim. To jest dla nas bardzo waz-
ne, dlatego wolimy okreslenie ,lody rzemiesl-
nicze”.

J. A.: Ja chcialabym sie jeszcze przyjrzeé skia-
dowi waszych produktéw.

B. R.: Nasze sorbety robimy zawsze ze $wie-
zych owocéw i nie stosujemy mrozonek. Wy-
korzystujemy owoce sezonowe. Wyjatkiem
jest mango, ktore sprowadzamy w postaci
100%, wysokiej jakosci pulpy owocowej z In-
dii, ktérej uzywamy caty przez rok. Siegajac
po tego typu produkty, pilnujemy, aby nie
byto w nich zadnych konserwantéw, nie do-
dajemy sztucznych barwnikéw czy aroma-
toéw.

J. A.: Miejsce, w ktérym znajduje sie Krasno-
16d nie jest zbyt duze, czy bedzie to lodziar-
nia, czy planujecie cos jeszcze?

B. D.: Tak naprawde jest nam ciezko powie-
dzie¢, w ktdra strone péjdziemy, bo odkad za-
lozyliSmy dziatalno$¢ staramy sie odpo-
wiedzie¢ na potrzeby rynku. Na poczatku
byliSmy nastawieni na sprzedaz tylko do re-
stauracji i nawet ten lokal, w ktérym teraz
siedzimy byt wynajety wylacznie na potrze-
by produkcji lodéw dla gastronomii. Nato-
miast po pewnym czasie, ludzie zaczeli do nas

102

MAGAZYN KOCIOt WIOSNA 2017/



dzwonié, pisaé, a nawet zostawia¢ w restaura-
cjach, z ktérymi wspodtpracujemy wiadomosci
dla nas z zapytaniem, gdzie mozna przyjs¢
izjesc¢ nasze lody tak po prostu, jako klient de-
taliczny. ZaczeliSmy sie wtedy pojawia¢ na
roznych festiwalach foodtruckowych, na im-
prezach plenerowych i to byt taki kolejny
krok, przez ktéry zainteresowanie Krasnolé-
dem jeszcze bardziej wzrosto. DziataliSmy bez
zadnego fanpage, bez sponsorowanych po-
stéw, artykuléw itd. Zainteresowanie rosto,
wiec uruchomilismy krasnolédowego facebo-
oka, staliSmy sie bardziej otwarta dla klienta
marka. WynajeliSmy ten lokal, postawilismy
przed nim na szybko woézek z lodami i sprze-
dawalismy je latem na zewnatrz, produkujac
tez jednoczesdnie dla gastronomii. I to byta ko-
lejna odpowiedz na potrzeby ludzi.

J. A.: Pamietam te kolejki, ale na tak duza po-
pularno$¢ Krasnoléda chyba nie byliscie
przygotowani?

B. D.: Nie wiedzieliSmy skad sie one biora. Lu-
dzie zaczeli sie ustawia¢ w rzadku i informa-
cja szta dalej.

B. R.: Nie byliSmy przygotowani na to i trosz-
ke nie mogliSmy sobie poradzi¢. Wystawili-
Smy lodziarke, zeby przy okazji sprzedac kilka
gatek lodéw, a tu sie okazato, ze to byt strzat
w dziesigtke.

B. D.. MieliSmy przychodzi¢ na 10 i miec
otwarte 12-20. Jednak juz od 11 ludzie pukali
w okno, zeby wydac¢ im lody, wiec zaczynali-
smy szybciej, a koniczyliSmy sprzedawac o 22.
Ale to nie byt koniec pracy, bo od 22 zaczyna-
lismy produkcje na nastepny dzien. Konczyli-
sSmy o 4 rano, a o 9 nastepnego dnia wsta-
waliSmy do pracy. I tak 7 dni w tygodniu.
Bartek produkowat lody przez caty dzien, a ja
sprzedawatem.

J. A.: Zdarzyl sie kryzys?




B. D.: To byt 29 dzien pracy i fizycznie nie dali-
smy juz rady. Pochorowali$my sie.

J. A.: Wréémy do tego, co bedzie w Krasnolé-
dzie?

B. D.: Na pewno beda lody, ktére bedzie moz-
na zjes¢ w pogode i niepogode, na pewno be-
dzie tez kawa i herbata. Beda to produkty
nasze i od lokalnych dostawcéw, bo chcemy
mie¢ do czynienia z ludZzmi, ktérzy tworza
wroctawska gastronomie, kochaja to miasto
ichca promowac nasza kulture lokalna.

J. A.: A skad wziela sie taka nazwa?

B. R.: Sami ja wymysliliSmy. Zawsze lubiliSmy
gre stéw i chcieliSmy potaczyc to tez z Wro-
clawiem. StwierdziliSmy, ze symbolem miasta
sa krasnale, wiec powstat Krasnoléd.

J. A.: Wasze standardowe smaki to?

B. R.: To, co zawsze mozna u nas dostac, to cze-
kolada belgijska i mango, a oprécz tego szczy-
cimy sie tym, ze potrafimy troszke zamieszaé
smakami, co po czesci wynika ze wspdtpracy
z restauracjami i zajawkowiczami na punkcie
gotowania.

B. D.: Takim przykitadem jest wspétpraca z Mi-
chatem Czekajto z Browaru Stu Mostéow z kto-
rym robimy lody oparte na ich produktach.
Nie dosé¢, ze robimy sorbet piwny, to jeszcze
Michat podaje go na toscie francuskim smazo-
nym w jajku i polewa to karmelem. Odwaz-
nym Szefem Kuchni jest tez Maks Krupa
z Warsztatu, ktéry brat od nas lody o smaku
buraka, maliny i rozmarynu, a takze ananasa
i selera naciowego.

J. A.: Czy lody wloskie s3 najlepsze?

B. R.: To jest mit. Na przykiad méj szwagier

powtarza, ze przemyst lodziarski w Polsce
idzie w duzo lepsza strone i jest bardziej roz-
winiety niz we Wtoszech. U nas potrafig wy-
mysli¢ lody o smaku paprykarza szczecin-
skiego lub lody sledziowe. Wtosi nie potrafia
zrobi¢ takich smakéw jak tutaj. Czesto wio-
skie lody sa po prostu przestodzone i szybko
sie rozptywaja. Oczywiscie sg takze wybitni
wtoscy lodziarze i lody rzemieslnicze.

B. D.: Mozna to tez inaczej potraktowac. Wtosi
maja innego klienta, przede wszystkim tury-
ste nastawionego podswiadomie na to, ze s3
to najlepsze lody na swiecie, a w Polsce mamy
zajawkowiczéw, ktérzy chca poznaé nowy
smak i doceniajg konsystencje lodow.

J. A.: Znéw bede jak Pani Grazynka i spytam,
czy macie lody bez cukru?

B. R.: ZastanawialiSmy sie nad tym i wychodzi-
o na to, ze zawsze trzeba ten cukier czyms za-
stapi¢, na przyklad stodzikiem lub ksylitolem.
Zacznijmy od tego, ze najczesciej utozsamiamy
cukier z sacharoza i jesli sie jej nie dodaje, to juz
sa lody bez cukru. A tak naprawde wszystkie te
produkty sa cukrami, tylko maja inny indeks
glikemiczny i réznie wptywaja na ciato czio-
wieka. Cukier musi by¢ w lodach, generalnie
wzbogaca ich konsystencje. My czasem lubimy
sie pobawi¢ i na przyklad wspdlnie z Food
Think Tank robiliSmy taki smak jak seler na-
ciowy, jabtko i ogorek, przetozony rabarbarem.
Wtedy lody bytly stodzone trehaloza, czyli cu-
krem znajdujacym sie rowniez w grzybach.
ChcielisSmy uzyskac¢ mniej stodki smak i dlatego
uzylismy tego cukru.

J. A.: Rozmawiacie z klientami o waszych lo-
dach?

B. D.: Tak, bardzo to lubimy, bo ludzie sg coraz
bardziej sSwiadomi i dopytuja o to, co wchodzi
w ich skiad.
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B. R.: Czasami jest to zaskakujgce. MieliSmy
pytania o gume guar, ktérej w naszych lodach
nie ma i jeden pan, ktéry jest na nig uczulony
bardzo sie ucieszyt, ze w koncu znalazt cos dla
siebie.

J. A.: Czy Krasnoldd stosuje jeszcze jakies nie-
codzienne skiadniki?

B. R.: Mozemy zdradzié, ze do mlecznych lo-
déw dodajemy karob, a do sorbetéw stosuje-
my inuline, bedaca probiotykiem i bton-
nikiem wspomagajacym perystaltyke jelit.

J. A.: A wasz ulubiony smak lodéw?

B. D.: Smietanka.

B. R.: Ostatnio $mietanka. Ja lubie raczej tra-
dycyjne smaki, ale tez pistacje z chrupkami
kukurydzianymi.

J. A.: Plany na przyszlosé, to?
B. R.: Dokonczy¢ remont i da¢ ludziom miej-

sce, w ktorym bedzie mozna zjes¢ lody, wypic
niedroga kawe lub herbate.

B. D.: I zrobi¢ jeszcze jednego Krasnoldda, kto-
ry bedzie sie przemieszczat. Nie wiemy jak
daleko, ale myslimy o tym.
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